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1 Паспорт комплекта оценочных средств

1.1 Результаты освоения программы учебной практики, подлежащие проверке
1.1.1. Вид профессиональной деятельности
Комплект оценочных средств учебной практики по профессиональному модулю 

ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реа­
лизации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потреб­
ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания_ (ВПД): Органи­
зация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холод­
ных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различ­
ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания в соответствии с ФГОС по спе­
циальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

Комплект оценочных средств позволяет оценивать освоение профессиональных 
компетенций (ПК), соответствующих виду профессиональной деятельности. 
предназначен для проверки результатов освоения основного вида профессиональной дея­
тельности (ВПД): Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго­
товки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с уче­
том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания в со­
ответствии с ФГОС по специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело

Комплект оценочных средств позволяет оценивать освоение профессиональных 
компетенций (ПК), соответствующих виду профессиональной деятельности.

1.1.2 Профессиональные компетенции
Результатом освоения программы учебной практики по профессиональному модулю 

является формирование у обучающихся профессиональных компетенций и освоение ди­
дактических единиц, представленных в таблице 2.

Таблица 2 -  Формируемые компетенции, освоенные дидактические единицы (ПК, 
ПО, У, З)

Код Наименование результата обучения
ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в со­
ответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа­
ции холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различ­
ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа­
ции горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различ­
ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа­
ции холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различ­
ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа­
ции горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различ­
ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 
напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребно­
стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПО 1 разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом по­
требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

ПО 2 разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продук­
тов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;

ПО 3 организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного



инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с ин­
струкциями и регламентами;

ПО 4 подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, 
безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными метода­
ми, творческого оформления, эстетичной подачи холодных и горячих десертов, 
напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, регио­
нальных;

ПО 5 упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности;
ПО 6 контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; контроля 

хранения и расхода продуктов
З1 требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санита­

рии в организации питания;
З2 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического обору­

дования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними;

ЗЗ ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных и го­
рячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных

З4 рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и пода­
чи холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных;

З5 актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; способы со­
кращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовле­
нии холодных и горячих десертов, напитков; правила составления меню,

У1 разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецепту­
ры холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с изменением спро­
са, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания;

У2 обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использова­
ние сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к без­
опасности;

УЗ оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
У4 организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического обо­

рудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

У5 применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 
оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного ассор­
тимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

У6 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и до­
полнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;

У7 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 
учетом требований к безопасности готовой продукции

1.2 Результаты освоения учебной практики

Результат освоения профессиональных компетенций, сформированных на основе 
приобретенного практического опыта по учебной практики по профессиональному 
модулю ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
усвоенных знаний и освоенных умений, определяется по каждой компетенции. 
Используемые оценочные средства представлены в таблице 3.



Таблица 3 - Матрица компетенций и дидактических единиц по темам профессио­
нального модуля ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

Контролируемые разделы, темы Формируемые
компетенции,
дидактические

единицы

Оценочные средства 

Вид

Тема 1. Организовывать подготовку рабочих 
мест, оборудования, сырья, материалов для при­
готовления холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков в соответствии с инструкци­
ями и регламентами.

ПК 4.1-4.6 Текущая проверка 
выполнения задания 
по учебной практике 
Защита отчета по 
практике

Тема 2. Осуществлять приготовление, творче­
ское оформление и подготовку к реализации хо­
лодных десертов сложного ассортимента с уче­
том потребностей различных категорий потреби­
телей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.2 Текущая проверка 
выполнения задания 
по учебной практике 
Защита отчета по 
практике

Тема 3. Осуществлять приготовление, творче­
ское оформление и подготовку к реализации го­
рячих десертов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребите­
лей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.3 Текущая проверка 
выполнения задания 
по учебной практике 
Защита отчета по 
практике

Тема 4. Осуществлять приготовление, творче­
ское оформление и подготовку к реализации хо­
лодных напитков сложного ассортимента с уче­
том потребностей различных категорий потреби­
телей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.4 Текущая проверка 
выполнения задания 
по учебной практике 
Защита отчета по 
практике

Тема 5. Осуществлять приготовление, творче­
ское оформление и подготовку к реализации го­
рячих напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребите­
лей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.5 Текущая проверка 
выполнения задания 
по учебной практике 
Защита отчета по 
практике

Тема 6. Осуществлять разработку, адаптацию 
рецептур холодных и горячих десертов, напит­
ков, в том числе авторских, брендовых, регио­
нальных с учетом потребностей различных кате­
горий потребителей, видов и форм обслужива­
ния.

ПК 4.1-4.6 Текущая проверка 
выполнения задания 
по учебной практике 
Защита отчета по 
практике

Формы и методы контроля по элементам, составляющим профессиональный модуль, 
представлены в таблице 3.

Таблица 3 -  Формы и методы контроля
Элемент учебной дис­

циплины
Формы и методы контроля

Текущий контроль Промежуточная аттеста­
ция

Форма кон­
троля

Проверяемые 
ПК, ПО, У, З

Форма
контроля

Проверяе­
мые ПК, ПО,

У, З
Тема 1. Организовывать 
подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, ма­
териалов для приготовле­
ния холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, 
напитков в соответствии с

Текущая про­
верка выпол­
нения зада­
ния по учеб­
ной практике 
Защита отче­
та по практи-

У 1-У7, 31-35, 
ПК 4.1-4.6 
ПО 1-6 Дифференц

ированный
зачет

У 1-У7, 31-35, 
ПК 4.1-4.6 

ПО 1-6



инструкциями и регла­
ментами.

ке

Тема 2. Осуществлять 
приготовление, творче­
ское оформление и подго­
товку к реализации хо­
лодных десертов сложно­
го ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм обслужива­
ния.

Текущая 
проверка 
выполнения 
задания по 
учебной 
практике 
Защита от­
чета по 
практике

У 1-У7, З1-35, 
ПК 4.2 
ПО 1-6

Тема 3. Осуществлять 
приготовление, творче­
ское оформление и подго­
товку к реализации горя­
чих десертов сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм обслужива­
ния.

Текущая 
проверка 
выполнения 
задания по 
учебной 
практике 
Защита от­
чета по 
практике

У 1-У7, З1-35, 
ПК 4.3 
ПО 1-6

Тема 4. Осуществлять 
приготовление, творче­
ское оформление и подго­
товку к реализации хо­
лодных напитков сложно­
го ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм обслужива­
ния.

Текущая 
проверка 
выполнения 
задания по 
учебной 
практике 
Защита от­
чета по 
практике

У 1-У7, З1-35, 
ПК 4.4 
ПО 1-6

Тема 5. Осуществлять 
приготовление, творче­
ское оформление и подго­
товку к реализации горя­
чих напитков сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм обслужива­
ния.

Текущая 
проверка 
выполнения 
задания по 
учебной 
практике 
Защита от­
чета по 
практике

У 1-У7, З1-35, 
ПК 4.5 
ПО 1-6

Тема 6. Осуществлять 
разработку, адаптацию 
рецептур холодных и го­
рячих десертов, напитков, 
в том числе авторских, 
брендовых, региональных 
с учетом потребностей 
различных категорий по­
требителей, видов и форм 
обслуживания.

Текущая 
проверка 
выполнения 
задания по 
учебной 
практике 
Защита от­
чета по 
практике

У 1-У7, З1-35, 
ПК 4.1-4.6 
ПО 1-6



2 Контроль и оценка результатов освоения учебной практики
Целью оценки по учебной практике является оценка:
1) профессиональных компетенций;
2) практического опыта и умений.
Оценка по учебной практике выставляется на основании данных аттестационного 

листа (характеристики профессиональной деятельности обучающегося/студента на 
практике) с указанием видов работ, выполненных обучающимся во время практики, их 
объема, качества выполнения в соответствии с технологией и (или) требованиями 
организации, в которой проходила практика.

Перечень видов работ для проверки результатов освоения программы 
профессионального модуля на практике представлен в таблице 4

Таблица 4 - Перечень видов работ учебной практики
Виды работ Коды

проверяемых
результатов

(ПК)
Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 
требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента 
использования в соответствии с требованиями санитарных правил.

ПК 4.1-4.6

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые 
для приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента.
Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов 
накладной. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их 
сочетаемости с основным продуктом

ПК 4.1-4.6

Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение 
закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и 
горячих десертов, напитков

ПК 4.1-4.6

Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и 
горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом типа 
питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 
полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 
приготовления, особенностей заказа

ПК 4.1-4.6

Приготовление, оформление холодных десертов сложного ассортимента, 
в том числе региональных, с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 4.2

Выбор с учетом способа приготовления, безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности 
пожаробезопасности, охраны

ПК 4.2

Оценка качества холодных десертов перед отпуском, упаковкой на вынос. 
Хранение с учетом температуры подачи холодных десертов на раздаче. 
Порционированние (комплектование), сервировка и творческое 
оформление холодных десертов для подачи с учетом соблюдения выхода 
порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 
по безопасности готовой продукции

ПК 4.2

Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов сложного ас­
сортимента, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пище­
вых продуктов.
Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных 
холодных десертов, сложного ассортимента с учетом требований по 
безопасности, соблюдения режимов хранения. Выбор контейнеров,

ПК 4.2



упаковочных материалов, порционированния (комплектование), 
эстетичная упаковка готовых холодных десертов на вынос и для 
транспортирования.
Приготовление, оформление горячих десертов сложного ассортимента, в 
том числе региональных, с учетом потребностей различных категорий по­
требителей, видов и форм обслуживания

ПК 4.3

Выбор с учетом способа приготовления, безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности 
пожаробезопасности

ПК 4.3

Оценка качества горячих десертов перед отпуском, упаковкой на вынос. 
Хранение с учетом температуры подачи горячих десертов на раздаче. 
Порционированние (комплектование), сервировка и творческое 
оформление горячих десертов для подачи с учетом соблюдения выхода 
порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 
по безопасности готовой продукции

ПК 4.3

Охлаждение и замораживание готовых горячих десертов сложного 
ассортимента, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности 
пищевых продуктов.
Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных горячих 
десертов, сложного ассортимента с учетом требований по безопасности, 
соблюдения режимов хранения. Выбор контейнеров, упаковочных 
материалов, порционированния (комплектование), эстетичная упаковка 
готовых холодных десертов на вынос и для транспортирования.

ПК 4.3

Приготовление, оформление холодных напитков сложного ассортимента, 
в том числе региональных, с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 4.4

Выбор с учетом способа приготовления, безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности 
пожаробезопасности, охраны труда.

ПК 4.4

Оценка качества холодных напитков перед отпуском, упаковкой на 
вынос. Хранение с учетом температуры подачи холодных напитков на 
раздаче. Порционированние (комплектование), сервировка и творческое 
оформление холодных напитков для подачи с учетом соблюдения выхода 
порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 
по безопасности готовой продукции.

ПК 4.4

Охлаждение готовых холодных напитков сложного ассортимента, полу­
фабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 
Хранение свежеприготовленных, охлажденных холодных напитков, 
сложного ассортимента с учетом требований по безопасности, 
соблюдения режимов хранения. Выбор контейнеров, упаковочных 
материалов, порционированния (комплектование), эстетичная упаковка 
готовых холодных напитков на вынос и для транспортирования

ПК 4.4

Приготовление, оформление горячих напитков сложного ассортимента, в 
том числе региональных, с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 4.5

Выбор с учетом способа приготовления, безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности 
пожаробезопасности,

ПК 4.5

Оценка качества горячих напитков перед отпуском, упаковкой на вынос. 
Хранение с учетом температуры подачи горячих напитков на раздаче. 
Порционированние (комплектование), сервировка и творческое 
оформление горячих напитков для подачи с учетом соблюдения выхода 
порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований

ПК 4.5



по безопасности готовой продукции.
Хранение горячих напитков, сложного ассортимента с учетом требований 
по безопасности, соблюдения режимов хранения. Выбор контейнеров, 
упаковочных материалов, порционированния (комплектование), 
эстетичная упаковка готовых холодных десертов на вынос и для 
транспортирования.

ПК 4.5

Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.1-4.6

Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 
продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. 
Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков.

ПК 4.1-4.6

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 
холодных и горячих десертов, напитков, эффективное использование 
профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 
потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной 
практики в условиях организации питания

ПК 4.1-4.6

Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 
инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 
регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, 
охраны труда), стандартами чистоты.
Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты:
мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на 
хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в 
соответствии со стандартами 
чистоты

ПК 4.1-4.6

Обучающиеся, не выполнившие план учебной практики и не представившие отчет 
по учебной, не допускаются к экзамену по модулю.

Форма те­
кущего 

контроля

Критерии оценки

отлично хорошо удовлетвори­
тельно

неудовлетво­
рительно

Диффе-
ренциро-
ванный
зачет

обучающимся до­
стигнуты все ос­

новные цели и за­
дачи, поставлен­
ные перед ним в 
ходе практики; 

обучающийся вы­
полнил план прак­
тики и все необ­

ходимые задания;
обучающийся 

предоставил пол­
ную отчетную до­

кументацию по 
данным заданиям, 
не имеет замеча­
ний в их выпол­

нении;
• руководитель 

практики от орга­
низации оценил 

практическую де­
ятельность обу-

обучающимся до­
стигнуты основ­
ные цели и зада­
чи, поставленные 
перед ним в ходе 

практики; 
обучающийся вы­
полнил план и не­
обходимые зада­
ния, но имеет не­
большие недора­

ботки и замечания 
в их выполнении;

• руководитель 
практики от орга­
низации оценил

практическую де­
ятельность обу­
чающегося на 

«хорошо» и выше;
• обучающийся 
сдал вовремя

дневник с отчет-

обучающимся 
достигнуты не 
все основные 
цели и задачи, 
поставленные 

перед ним в ходе 
практики; 

обучающийся 
частично выпол­

нил план;
• обучающийся 

выполнил не все
необходимые 
задания (отчи­
тался по 70 % 

заданий) и имеет 
значительные 
недоработки и 
замечания в их 
выполнении;

• руководитель 
практики от ор­
ганизации оце-

обучающимся 
достигнуты не 

все цели и зада­
чи, поставлен­

ные перед ним в 
ходе практики; 
обучающийся 

выполнил не все 
необходимые 

задания (отчи­
тался по 50 % 

заданий) и имеет 
значительные 
недоработки и 
замечания в их 
выполнении;

• обучающийся 
не вовремя вы­

шел на практику 
(с задержкой на 
1 неделю) или не 

выходил на 
практику вооб-



чающегося на ной документаци- нил практиче- ще;
«отлично»; ей по практике; скую деятель- • руководитель

• обучающийся ность студента практики от ор-
сдал вовремя на «удовлетво- ганизации оце-

дневник с отчет- рительно» и вы- нил практиче-
ной документаци- ше; скую деятель-

ей по практике • обучающийся ность обучаю-
сдал вовремя щегося на «не-

дневник с отчет- удовлетвори-
ной документа- тельно»;
цией по практи- • обучающийся

ке не вовремя сдал
дневник с отчет-
ной документа-
цией по практи-

ке






